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UJI KADAR PROTEIN DAN ORGANOLEPTIK YOGHURT SUSU 
KEDELAI (Glycine max) DENGAN PENAMBAHAN  EKSTRAK BUAH 
NANGKA (Artocarpus heterophyllus) DAN EKSTRAK KULIT  BUAH 
NAGA (Hylocereus polyrhizuz) 
Rina Sulistyowati, A420100057, Jurusan Pendidikan Biologi, Fakultas Keguruan 
dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2014, 60 halaman. 
ABSTRAK 
Yoghurt adalah produk yang berasal dari susu yang difermentasi 
menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococus thermophilus. 
Kedelai (Glycine max) memiliki nilai protein yang tinggi jika difermentasi. 
Kedelai mengandung energy, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, serat, vitamin 
A, vitamin B1, vitamin C yang dapat membantu dalam memenuhi asupan vitamin 
dalam tubuh. Eksrak buah nangka (Artocarpus heterophyllus) mempunyai aroma 
yang harum dan mengandung protein jika difermentasi akan meningkat. Ekstrak 
kulit buah naga super red (Hylocereus polyrhizus) dapat menurunkan kolesterol. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 
buah nangka dan ekstrak kulit buah naga terhadap uji organoleptik dan kadar 
protein yoghurt susu kedelai. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor, faktor pertama yaitu 
ekstrak buah nangka 0ml (Q0), 25ml(Q1), 50ml (Q2), 75ml (Q3) dan faktor kedua 
yaitu ekstrak kulit buah naga 0ml (P0), 25ml (P1), 50ml (P2),75ml (P3) dengan 2 
kali ulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa ada pengaruh penambahan 
ekstrak buah nangka dan ekstrak kulit buah naga  terhadap kadar protein dan uji 
organoleptik yoghurt susu kedelai. Kadar protein tertinggi pada perlakuan Q3P3 
(penambahan 75ml ekstrak buah nangka dan 75ml ekstrak kulit buah naga) 
sebesar 19,75%, kadar protein terendah pada perlakuan Q0P0 (tanpa 
penambahan ekstrak buah nangka dan ekstrak kulit buah naga) sebesar 13,8%. 
Hasil uji organoleptik menunjukan warna merah muda, aroma tidak langu dan 
rasa asam. Yoghurt susu kedelai dengan penambahan ekstrak buah nangka dan 
esktrak kulit buah naga sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). 
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